fotografías y explicaciones paso a 
paso: barbacoas, platos de lujo 
para acontecimientos especiales, 

las sencillas para cada día y 
preparaciones inspiradas en platos 
internacionales, Actualmente, el 
pollo puede adquirirse troceado, 
ahumado o asado al grill, por lo 
que se ha convertido en uno de 
los ingredientes más utilizados por 
aquellos que disponen de poco 
tiempo. Los consejos prácticos 
que contiene este libro sobre su 


preparación y almacenamiento, 
carán aún más la tarea. 
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se 
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Ut entre “po tras de 
intentos ets 


segura fan 


Hi 


verdadero manjar, Cuatro 
pollos anuales por persor 
¿ri la media hace 40 años: 
actualmente, dicha media 

se esca alrededor delos 
dliccsito, Comer pollo la 
hora de la cena cs hoy por 
hoy un acto de lo más 
cotidiano, ya mad se le 
pera una 
celebración para prepararlo. 


Lin eualquier supermercado, 
vo pollera se puede adquirir 
pollo troceado - muslos, 
peshuga, alas o apcemuslos:, 
To que facilita enormes 

su preparación, También lo 


encontramos precocin 


ya ses ahumado o asado al 


sil 
Alarte de su deliciosa 


sabor, el pollo posee una 
«arme altamente nutritiva, 
Fica en proteínas, fósforo 
y ácido nicorínico es 
además una fuen 
importante de hiero, La 
pechuga esla parte del 
pollo más pobre es grasas; 
tetendo en cuema que 
los que las 
del colesterol st 
del día, quizás sería 
conveniente despojar alas 
aves de corral de a piel y 
coda la grasa posible antes 
de cocinarlas 

Cualquier alimento 

requiere una sere de cuidados 
al manipalaro para evitar 
posibles iaoxicaciones, 
pero la carne de pollo es 
especialmente delicada, 

| El pollo si cocinae debe 


ala orden 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


gardarse en la parte 
fría dela nevera, alejado del 
somacro com otros alimentos 
y nunca durante más de 

2 días. Mantenga la carne 
de ave lejos de cualquier alor 
intenso, El pollo congelado, 
YA 56a ENE eN 1FO2OS, 
debe descongelasse em el 
ioerior de la mevera, y jamás 
sabre los fogones de su 
cocina, ya que un ambiente 
cálidas el lugar ideal para. 


que las bacterias falgunas 
de llas perjudiciales para 
+! hombre! se reproduzcan 
a selocidad de vércigo, 
Cuando adquiera pallo 
congelada, procuro lvarlo 
la ame posible y no 


ue esté sodavía muy firme, 
Siya ba empezado el proceso 
de descongelación, deje que 
éste concluya en la nevera. 
Una vez coxinado, y ras 
haberlo entriado, podrá 
introducirlo de nuevo en el 
congelador. 

Después de trocear el 
pollo, limpie bien los 
instrumentos y el lugar de 
srabajo con agua muy 
caliente, prestando especial 
atención a la tabla de 
Podrían incrustarso 


pequeños trozos de carne 
en los cores que los cuchillo 

iginan enla madera, por 
lo que conviene restegar la 
tabla conciencia, No 
manípule carne cocida y 
ruda a la vez y tampoco 
utili los mismos urenilios 
pata su preparación sin 
Íavaros previamente, 

La carno de pollo requiere 
vna cocción prolongad: 
Sal pinchar con un en 
la parte más gruesa dela 
piera sale un jugo rosado, 
continús cociéndola hasta 
ue el jugo se aclare Los 
platos que no vayan a 
consumir dro 
deben enflars rápidamente 
(sumera la base dela fuecce 
en agua holaa par acelerar 
el proceso) y guardarse en la 
nevera o el congelador, 
Allo largo de est libro 
encontrará muchos otros 
tcucos acerca de cómo 
manipular y almacenar los 
alímentos, Los platos que 
incluimos en ste completo 
recorao están Inspiados 


en la cocina de vanos países 
y se adaptan a rula de 
horarios y sicuaciones 


ej 


h 


Porciones para sevi 

Una porción depende delos 

siguien factores; 

$ eltamaiño del pollo 

$ e) método de cosción 

$ la gurenición 

$ el po de comida yla hora 
ala quese realiza 

e la cdad del comensal: 
snciano, adulto a niño 


CLASIFICACIÓN 


Los nimeros que indican | 
tamaño de las avos do corral 
orrosponden a su peso, 


[PESO MEDIDA, 
o JA) 
120 [05M 

IEA 
18kg 16 
2% 20 
2549 25 
3h 30 
3,5Kg 35] 
4x0 [ao] 
asks 
blo 100 


desea callar ls mois 
intormedias, dobará anadir 
nos 100 cada Md 
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Ensaladas, sopas y 
entrantes 


dle maravilla con multitud de sabores, Al preparar 
tuna ensalada, cubra bien los trozos de pollo con el 
aliño, Como alternativa, empape el pollo todavía crudo 
en combinaciones de distintas hierbas, especias, actes y 
vinagres, o déjelo marinar durance toda la noche fin de 
que absorba el máximo sabor, Cano más variado sea 
el repertorio de aliños y aderezos, más originales resulta- 
rán sus preparaciones, Cualquier receta de este capículo 
puede converse en un completo plato único. Un paré 
hecho a base de hígado de pollo es un excclente y ligero 
plato principal slo acompaña de una ensalada, Tam- 
bién las sopas se convierten en una comida sustanciosa 
junto a sm surtido de panes como acompañamiento. 


E 1 pollo es un alimento básico que además combina 


Ensalada especiada Jude pul 
Ya saca de suis 

de pollo 2 entcharadas de vinagreta 

Tiempo de preparación: 


sinatos 1. Cabra las pechugas son 
Tiempo de cocción: ninguno — agua ycséralas a fuego emo. 
Para 6 personas hasta que estén tiens, 
Y Déjelasenfia en liquido. 
< 2, Sofría enel aceite la 
<cbollay el jo hasta que se 
6 pechugas de pollo en ablamden: añada el curey y 
iotos el clanro, remuesa durante 
Z cucharaditas de act 16 2 minutos a fuego lento 
de oli y deje enfriar l sofi a 
1 cebolla picada temperatura ambiente. 
2 lientes de ajo muchucados A continuación, incorpore 
2 cucharaditas de curry la mayonesa, el yogur, las 
en polvo sulanas y la sala vinagreta, y 
Y encbanadica declaro méaciolo todo bien. 
solido 3, Core el poll en tras y 
1letasa de mayonesa mézcelo con la sala. 
4 


"Desde ariba y en sentido de los puja del A 


Foral senil e poll con verduras (ps 0 
Ensalada especia, Envaada marroqui (pd 0 


s 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Sirsa esto placo acompañado | Aliño 


dle arroz con especias y 3 cebolletas picadas 
verduras. 1 1a5a de vinagre de vino 
blanco 
2 dientes de ajo picados 


2 cucharaditas de engibre 
fresco en tinas 
Veucharadita de mostaza 
de Dijon 
“taxa de aceite 
1 escbrarada de sala de soja 
“fe cucharadita de aceite 
de sésamo 
imienta negra recón molida 


1. Core el pollo entiras 
s pequeñas e introdincalas em 
tas bal. Blanquee las 
zanahorias 3 minutos en agua 
Y hirviendo, escúrralas, páslas 
Ensalada sencilla poz agua fría y sórelas en 


de pollo con es 
verduras 2. Blanquee los tiabeques y 
Tiempo de preparación: cl maíz 30 segundos. Part 
25 minos 4 JO mios os primeros disgonalente 
cn dodo, « incorpórlos a ol junto 
Tiempo de ccción: ninguno Com las mazorcas coradas 
Para 6 personas a lolargo y el pimiento. 
Y 3, Prepare el aliño mezclando 
y das cebollas el vinagre, 
«ajo el jengibre y la 
12 kg de pollasada alo mostaza. Agregue poco 
barbacoa sn pil y sn poco y sn dejar de remover 
bruesos Ja merca de aceite, salsa de 
3 zamaboria peladas soja, scete de sésamo y 


250 y de tirabeques, sin hilos — pimienta. Viera el aliño 
400 y de mazorquitas de mag: sobre la ensalada. 


de lat, escuridas 4. Déjela marinar 30 rrímaos 
1 pimiento rojo, cortado en — | a temperatura ambiente antes 
dudo pequeños | deservira. 
¿| coxstjo 


Limpie el pollo de piel y huesos cuando prepare cun él 
ensaladas, Cónelo en trozos pequeños o e ticas. 


Ensalada marroquí 


' de pollo 


Tiempo de preparación: 
35 minos 

Tiempo de cocción: 

Para 4 personas 


ES 


1 kg de pollo cocido sin piel 
ri huesos. 
3 naranjas medianas 


6 rabanitos en rodajas fin 
22 de almendras crudas 
“cucharadas de zmo 

de limón 

2 cucharadas de aceite 


iharadita de garam 
masala 
pimienta seción molida 


1. Conte el pollo entras. Pe 
las maramias errels la pi 
blanca y cónelas en rodajas. 
2. Meco el pollo, las aran 
jas, los dárs, ls rábanos y 
las almendras, previamente. 
escaldadas y peladas. 

3. Bata el zumo delimón. 

el aceite, la canela, el garara 
masa y pimienta al gasto. 
Viera est aliño sabre los 
ingredientes dela ensalada, 


mezcle bien y sirva inmediata 


Ensalada de pollo con salsa agridulce 


Ensalada de pollo 
con salsa agridulce 
ompo de preparación: 


taxa de anacardos 
1 kg de pollo alumado y 


| tarro conta] 
cortado en trozos 


13) | 3.Rieguecon lla ensalada 


Ha taza de aceite de oliva 
2 cucharadas de vinagre 


Tiempo de cocción: ninguno 


2 cucharadas de salsa 
agridulce envasada 
1504 de soja y alfalfa “unas gotas de Tabasco 
Y zanahoria, pelada y cortada | 1. Disponga vna capa de soja 

| y alfa germinadas sobre 
una fuente para servi, Cubra 

some resto de ingredientes. 

2. Prepare elaliño agitando 


150 de pleurotos en forma 
de ostra rea mota) 
150 de trabeques 


ENSALADAS, SOPAS Y ENTRANTES 


odos sus ingredientes en un 
de rosca 


justo antes de servir, y 
acompáñela de pacacitas 
tiernas recién hervidas. 


Nota: Los pleurotos cn forma. 
de ostra (o setas de ostra) 
Pueden astuiss por tear 
seras más comunes. Del: 
mismo modo, puede wilizar 
indissintamente poll cocido. 
+ abumado al hora de 
preparar ensaladas. 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 
¿| Sopa de pollo y 


Tina de frei 
ns 
emos 

NN tó 
nda 

a 

2 

Caldo de pollo 

1,5-2 kg de huesos, carne y 

pe 

a 

pia 

E 

Ta 

gramos de pimienta 

ra 


Sopa 

as de caldo de pollo 
2 tazas de pollo cocido 
+40 de puré de maíz de lata 
2 cucharadas defécuda de 


2 cucharadas de agua 

6 cebolleta irocradas, 

Y cucharada de salsa de soja 
Y cucharadita de ace 


1. Para preparar la opa, retire L espro que se 2. Incoeponela 
forma en la supericio del caldo tas la cocción. —— pimienta en grano y. bos gar. 


8 


esos y laverdra. 


ras la cación, cuele el caldo ex wn bol y retiro 


desisamo 
rodajas de cebolleta, para 
decorar 


1. Para preparar el caido, 
sra los huesos, la came y 
Jos mendills libres de 
grasa- con agua fía y lléelos 
Jeotamente a ebellición. 
Retire la espuma que se 
forma en a supericie, 

2. Cone la verdura en trozos 
grandes y añádalos la 
«acerala junto con la 
pin y el aque, aj 


3.Cuele el aldo en un bol y 
dilo enfriar Cabra el bol 
¿on filo transparente y 
guárdclo e la never toda la 


4, Para preparar la sopa, lleve 
elcaldo a ebullición; añada el 
pollo y el maíz, Mezcleel 
“gua y a fcula asta formar 
una pasta fina e incorpórela. 
Déjelo hervir a fuego lema 
unos 3 minutos, antes de 


ENSALADAS, SOPAS Y ENTRANTES 


añadir las cebolleta yla salsa | 
desoja. 

$. Cueza la sopa artos 

2 minoros y rerírela del fuego. 
Agregue el aceite de sésamo y 
scvala adornada con rodajas 
de cebolleta, 


"Notas Un bouquet gora 
consiste en unas hojas de 
perejil, una hoja de laurel y 
vu cucharadita de tomillo 

dlsecado, todo ello envuelto 
mana bola de muselina, 
etilo ames de servir, 


Sopa de pollo con 
albóndigas 


Estas albóndigas son una 
meca de pollo y verduras. 


Tiempo de preparación: 
25 minos 

Tiempo de cocción: 
15 minutos 

Para 6 personas 


a 


+. Mescl el agua yla fócula y añada la parta 


resultante la sopa, Djola herir Y minuts 


Y 
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| 1 pechuga de pollo en flecos 


2 huevos 

ll taza de puerros picados 

feta de cebolla picada 

Ue taza de zanaboria picadas 

us de pan fresco blanco 
ralado 

1 cucharada de perejil pis 

1 cucharadita de pimienta 

1 cucharadita de tomilo 

3 tazas de aldo fent de 
pollo 


perejil picado adicional 


1, Core el pollo en trozos 
pequeños, ara las huevos en 
das fobor de cocina hasta que 
so espesen y tengan consis 
tencia cremosa. Añada el 
puerto, bata unos segundos e 
incorpore la ebay la 
zanahoria, aca ora vez 

asta que la merca 
ageegue el poll troceado, 
Siga aciendo la mezcla 
ue sen espesa y fia, y 
ala e un bol 

2, Incorpore el pan rallado, el 
perejil la pimiena y el 
tomillo y remueva bien. 
Forme las albóndigas cor dos 
+ucharas grandes que deberá 
remojar cada vez en agua fía 
Depostelas una a ura sobre 
vna bandeja igesamente 
ada y cúbralas con un 
paño hasta que estén todas 
formadas 

3. Introduzca ls albóndigas 
sel caldo hirviendo con 
sumo cuidado y espere hata 
ue suban ala superii. 
“apela cacerola y conri la 
cocción a fuego lenso durante 
10 míraros, Reparta las 
albóndigas por igual ente ses 
razones para sopa y viera cn 
cada to Uf taza de caldo de 


10 


a 


pollo. Espolvoree con pe 
picado. 


cono 
El caldo de pollo 5e 
conserva una semana en la 
peseta y hasta cuatro 
rneses en el congelador. 


Pollo Laksa 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción 
25 minutos 

Para + personas 


2 
tn deco polo 
ride 

8 de brotes de so 


0 y de fideos de arroz 
adas de acto 


de ajo machacado 
2 guindillas frescas picadas 
rea nata) 


2 cucharaditas de cilantro 
molido 

as de leche 

a de echo de coco 

2 cebolletas en rodajas 


L. Lleve el saldo a ebullición, 
baje el fuego y añada los 

trozos de polo. Défelos hervir 
$ mínuroslenramente, Reire 


la cacerola del fu 
déjela reposar 10 mi 
2. Rerire los trozos de po 


páselos por aga fría 
Resérvels, 


recipieme grande, o 
con agua lueviendo y espere 
sanos 10 minutos. Escurra los 
fideos y resérclos, 

5. Sofría la cebolla y el 
a cacerola con aceite. 
Cuando se ablanden, añada 
las guéndillas, la córcumma y el 
«ilanro. Saréelo 

durante 30 segundos. 

6, Vierta poco a poco el caldo. 
reservado y Nlévelo a 
ebrlición. Baje el fuego 

e insorpote ambos tipos de 
leche, Del 


lez en cuando. 
Llene las don terceras 
partes de cuatro holes para 
sopa con ficos, Cábralos con 
isma cantidad de hores 
Vierta la sopa 


y adorne con rodajas de 


15 fideos de arroz se 

en en supermercados. 

y riendas de productos 

cos. Sustitóyalos por 
quier otro tipo de ñ 

si asílo desea. Tar 

las guindillas desccndas 


ENSALADAS, SOPAS Y ENTRANTES 


SABROSAS RECETAS DE POLLO ENSALADAS, SOPAS Y ENTRANTES 


De acia abaloyen sentido de os uña delrloo | Alas marinadas Introduzca en él las alas pre- 
Pollo San Choy Dos (pág. 14) Alas marivadas alas heras y llas hier paradas, ccbra el ol con im 
Ensalada ah de olla. con picos alas hisrbas eransparente y guázdelo enla 
Tiempo de preparación tsvera durante toda h noche, 
35 minutos + una noche 5. Aselas asen una barba 
enadobo cos a al horno moderado. 


"Tiempo de cocción: “Cde 30 a 35 minos, 


35 minor tsgindolsfecoruemerts 
Para aras 24 wvdades | Sala marzad, 
Y 
1 ig dels depto Ensalada tibia 
Marina de pollo con 
2 enchunadisderladira.— | pimientos 
de limón. p 
L cucharada de zumo de Tiempo de preparación: 
ón 35 minos 
$ churadas de ac Tiempo de cocine singuno 


2 cucharadas de vino blanco — | Para personas 


2 cucharadas de vinagro de ss 
3 diontes de ajo machacados 
Y cucharada de perejil picado | 1 cebolla pequeña 


Y cucburado de elo cado. | enrodajas (as 
plena neg ecón molida. | 2 <baradas dente 
delos 

1. Lavey soueJasals de. — | 2 púmiatos grandes sn 
pallo, corte las puncas por Ja. | - semillas y contados en tías | 
arcalacióny sec un core 1 de pol cocido, sn piel. | 
nel centro decada wn. y en 05 pequeños 
Ze Sois xaemo de una Y ncbarada de sl de soja 
red aa y epa lacamne Va cucharadit de polio 
del hueso con ayuda dew deceo especias ch 
cuchilo alado (Elimine el ua lea de ar 
ies de as mide más pimienta mega ecón old 

| pequeñas) Core saspey | Y cuelarada de Mage. 
esmpaela carne acia la pare | taza de alendrs 
más roca. <scaldadas y posteriormente 
3, Con la came y lgilen | tostadas 
un esreno, ls medias alas 
adquiere la apariencia de — | 1.Sotíolaceholn un 
pequeños musos sarén con la mitad del cel 
Ao Mere en un rcpice de | Añada. pimiento y 
ctisal cerámica tdos los — | rebóguclo nos $ Ios, 
inerdienes de la marina, + | 2, corpo pollos Júsala 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


das del 


dle soja, el polvo de cinco adi de fécula de — | 3, Ropartacucha 


especias, el anócar yla sofrio en hojas de lechugas 
pimienta, Sofral unos y de aceite esróllelas y sivalas con salsa 
¿minos y páscl 4 una 2004 de cbampiñoes de. china decirueas, Ese plo 
fume lata, escndos y roceados se core con los manos, 


Mot 
troccados 


3, Mexcle el vinagre con el a de brotes de bambú 


Axe restane, véralo solve 
la ensalada y adórnela con 1 cebolla picada Paté de hígado de 
almendras Y cucharada dejensbro pollo al brandy 


fresco picado 
1 cha limpia 


Pollo San Choy 
Bow 


Tierpo de proparación: 
30 minuros 
“erp de cocción: 


1, Mera el polla y el jamón, 


"Tiempo de propaación Bs llevo on lsalsa de” ninguno 
20 minos soja y la écula de maíz y añá- | Seobtenen stas aros. 
mipo de cocción: ¿alos la merca de carne. y 
$ minutos 2. Callemeaoeie en una 7 

Pita 6 personas Garré o un voley sofra el 


125 4 de mantequilla 
Y cebolla grande, troceada 

2 oicntos de ajo machacados 
2 lonchas de bacon su 


preparado anterior, sin dejar 
de remoser, hasa que el poll 
se dore, Deshaga los posibles 
grumos de carre con un tere 


pe 


500 y de caro picada de 


pola dor, Incorpore los champifo- | * corteza, en trocitos 
125 g de jamón en trocitos | mes, el bambú, la cebolla y el. | 250 g de bigado de pollo 
Ebuevo jengibre, y déjelos cocer, yy cucharadita de tomillo 


removiendo, nos 2 minucos. | pimienta negra reción molida 
2 cucharadas de mata líquida 
1 cucharada de brandy 

30 g adicionales e 


omantequid, fundida 


Y cucharada de salsa de soja 


Paté de Mgado de poll al brundy 


Cobertura 
160 y de mantequilla fundida 
2 cuebaradas de ccbollino 


1. Caliene mantequilla 
sa sartén y soria la cebo! 
«lajo y el bacon hasta quese 
sblvnden, 

2, Incorpore los hígados de 
pollo y telóguelo de 

$ 4 10 minutos, removiendo 
deere 


resto de los inprediemes, 
3, Páselo todo a un robor de 
«acia y sisielo, Viéralo en 
Vina terna, 


ENSALADAS, SOPAS Y ENTRANTES 


UNI 


4, Para prepaca la cobertura, 
viera mantequilla derecida 
sobre el pat y espolvares con 
«cbolino troceado, Guirdelo 
esla nevera durant toda la 
noche, Sirva ee plao con 
paletas saludas, tostadas y 
barr de pao en sodalas, 


Tenrina de pollo y sets 


¡Notas E paté se comserva 
tuna semanas lo guarda en la 
nevera y cublerto con fl 
tramparente, Consómalo un 
paz de días después de xo 
claboración para disfrutar al 
máximo de st sabor. 


Terrina de pollo 
y setas 
Tiempo de prepación: 

3 anos 
Tiempo de cotcón: hora 
Para a serna (16 odajs 


huevos bariendo sen tras 

cada adición, 

y 3. Con la picadora en 

y inaseha, vierta poco a poco la. Nota: Con esto método de 

mua íuida, Pose la mexcla 2 cocción, que recibe l nombre 

125 q de champiñones un bol y agregue los de baño María, ceras 

SUD y de are plsadacde.— | champiñones, la alhaca | prepatacions como el paté 
pollo picada sl pim o pierden su delicada 

250. de higado de pollo A. Fawrela hase lv pardos | testa incluso cuando el 

2 lonchas de bacon so dle tn sol efcirio de | tiempo decacción es má 
cortes, en trocitos 13423 concon ls lonas de. lago de lo 


2 huevos bacon, viera la mezcla y 


acompañe de pan tipo, 
baguerte o una ensalada, 


a de pata líquida cubrala con las estromos de 
cucharada de albahaca —— | lasloncha 
presea 5, Ponga el molde en una 
púnienta magra roción molida guela honda con ayu hievien- 
¿anchas de bacon, do hasta la mirad (veo mota) y 
adicionales déjeo una hora en el homo a 
180*C, Cuando lamer 
esié firme, sáquela del horno 
y déjela enfriar, Después de 
tener la corria unas horas en 
la nevera, desmolde su 
contenido sobre una fuente 
para servir corte en rodajas y 


1, rito los champiñones eu 
vna picador y resérelos 

2, iiure la cane, el hígado, 
«le pollo y el bacon troceado, 
Cuando la mercla sea 
homogénea, agregue los 


SABROSAS RECETAS DE POLLO PLATOS PARA TODA LA FAMILIA 


Platos para toda la familia 


Daria abajo y en sencido de las agus del reloj 


Es reste de pollo, all asado con hac y sala de pan (ás. 1) 


(gtisado a la cazuela) [pág 2 


suculento pastel de pollo s la mejor manera de 

[abrir muestro apetito y ponernos sobre aviso acerca 
del fest que se avecina, Las cnsionos de la semana 
parecen disiparse cuando la familia se reíne en torno a la 
mesa para conversar, sin prisas, al tiempo que disfruta de 
una comida realmente especial. Algunos platos 
tradicionales, como el Pollo asado con bacon y salsa de 
pau, requieren una cierta experiencia, Por otra parte, 
hemos incluido diversas recetas con claras influencias 
internacionales (India, Sureste Asiático, Italia y Francia) 
para proporcionar lo mejor los suyos. Todos estos 
platos, bastante elaborados, necesitan algo más de 
dedicación y tiempo; resérvelos para los fines de semana 
y fechas señaladas. 


Pastel de pollo cortados por la mitad: 
Uletaza de apio en trozos 
Un delicioso plato principal mn pequeños 
que sule elaborarse con Ugtaza de harina 
restos de pollo asado o dlls tazas de caldo de pollo 
cocido, También puede Us taza data biquida 
<omprar medio pollo asado y | 2 tas de poll cocido, sh 
prepararlo de este modo, piel y troceado 
primionta negra reción molida 
Tiempo de preparación; Y hm de masa deb 
30 minutos congel 
Tiempo de cocción: sun be 
25 minutos dar brillo 
va personas 
y 1. Caliente mantequilla en 
ya Mi carol y sola ell 
Ja cebolla hata que adquiera 
160 y de mantequilla un cono dorado. Incorpore 
Y cebolla pequeña, picada —— los champiñones y el apio y 
125 y de champiñones, salielos entre 3 y 4 minos. 
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2, Incorpote la hortalizas 
espolvorcadas con harina y 
semuévado todo, Vieta el 
caldo poco paco y sin deja 
de remover hasta que la salsa 
ierva y se espese, Apregue 

Ja nata y el pollo y sazone 
con pimienta, 

3, Gon la ayuda de una 
cuchara, pase la mezcla a ama 
cercina engrasado o un molde 
hondo para souf de seia 
tazas de capacidad, Corte un 
círculo de pasa del mismo 
diámetro que el molde y 
cubra con € el rele, Forme 
hojas a pequeñas ave con los 
rezos de mas sobrantes y 
adhiéralas al creslo con 
"huevo barido, Pine con 
Jae toda la superfici y 
home de 2025 minos a 
ma temperatura de 200%, 
asta que la masa e dore. 


Pollo asado con 
bacon y 
salsa de pan 


Tiempo de preparación: 
45 minutos 
tiempo de cocción: 
1 horas 
Parach personas 


se 

1 pollo de 15 ka 

2 ramas grandes de romero 
fresco 

2 dientes de ajo, sin pi 

15 y de mantequilla, 
derretida 

3 lonchas de bacon 

Y cucharada de ac 

ls taza de caldo dep 
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2 cucharaditas adicionales de 
hojas de romero frescas 


Salsa de pau 

Y cebolla pequeña, picada 

1 raza de leche 

1 boo de banel 

pus de púnto 
1 taza de par de viena 
rallado 

15 e mantequilla 

sia pica de clavo molido 


1, Elimine el exceso de grasa 
del pollo, lávelo a fondo y 
séguelo, Imrodorca en la 
cavidad abdominal ls hojas 
de romero, la mantequilla y 
losajos 
2, Elimine l cortera de ls 
lonchas de bacon y 
dispóngals, entcecruzadas, 
sobre el pollo ujé 
palillos, 
3. Deposit l pollo sobre una 
scjila que esté su voz sobre 
bandeja de homo y 
únrelo com acít, 
Hornéelo a 180'C durante 
1 if horas más a menos, 
regárdolo a menudo con el 
cdo, (SIes necesario, 
cúbralo con papel de 
¿luminio para tear que el 
can se queme.) Ames de 


cono 


icharlo,déelo 15 minunos 
poso y resérelo caliente 
caleutas prepara la sal: 
+, Introduzca on un ca 
cebolla, he lehe, la hoja de 
Jaurel yla punsiensa. Déelos 
hierve 1 minos 
lenro,Cuele los ogredien 
ncorpore el pa rallado, 
mantequilla y el clavo, 
5, Añada el somero adiciona! 
al jugo que haya desprendido. 
«l pollo durante la cocción. 
Riegue el pollo con dl y 
sirvo inmedtaramente junto 
con l salsa de pan 


con 
[Después ds asalo, dee 
|| reposar el pollo al senos 
15 minutos, As! consegui 
rá que la arme, y sobre 
todo la pechuga, seu más 
Sci de tsinchar 
Colóquelo sabre um plato 
precalentado y cúbralo 
|| <om papel de aluminio 
|| part vior que se emir. 


Sicompra un polla congelado cow. 
del mismo modo, adguiéralo enel tio momenzo y 
lléxlo yu saña lo antes posible, S todavía está firme, 
puede introducilo nte en el congelador, En aso 
de haber emperado yu el proseso de descongelación, 

| gnárdelo en la nevera hasta que acabe de descongelaso. 
Cocínelo,enfíclo rápidamente, envuélvalo cu film 
transparente y congélelo. Es peligroso congelar aves sin 
cocinar por segunda ver, ya que pueden provocar 
intoxicaciones alimentarias. 


PLATOS PARA TODA LA FAMILIA 


“Cog avd 


“Cog au vin” 


ste placo tan popular 
es toda una tradición en la 
cocina francesa, 


Eb 
po. 

o, 
2 dientes de ajo, machacados 


ortes, sn piel 
125 4 de famán troceado 


50 y de champiñones botón: 
so futo 
2 cucharadas 


2 cucharadas de porel 
1, Caliente acete em una caco 
rola grace, Fra la cebolla 
rasta que se ablando y 
elajo y el pollo. Dore el polla 
ligeramente por ambas caras, 
retrlo de a sarcén y eseve. 
2, usorpore el jamón y los 
hampiñones y rehogue 

1 mísiro, Devuela el polo a 
la cacerola 


o con. vino, 
baje el 
fucgo. Déjelo coser, tapado, 
drame 1 hora, hasta que esté 


llxelo a ebulic 


3. Diluya la fécula cu cla 
y vierta eta smescla poco 4 
poco enla salsa de vino, 

removiendo al mismo ticmpo. 


m 


do coser hasta que la sal 
cra y se espese, Continde la 
cocción a fuego lento oros 
3 nos. 

3, Espolioree con peefl 
pleado justo antes de servir 
Acompañe est plato de arto 
ensalada o pan cren. 


Notario desen, puede 
preparar pollo al vino con 
2 días de amelación y 
iysrdarlo enla nevera 
Comprobará cómo su sabor 
gama o inte, 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Pollo con costra 
de almendras 


Tiempo de preparación: 
e 

a 

pa 

1 pollo e 1,2 kg 

A 

Y sa de almendras 

elit 

AA 

li csucharadita de pimentón 
dulce 


1. Separe las extcemidados 
inferiores del pollo y córelas 
pora arvicolación, 
dividiendo ameemusio y 
muslo, 

2, Conte tambén las alas, 
dejando un tercio dela 

pectuga adherida. Elimine las 
puntas y telas, o uiicelas 
pra hacer caldo, 

3, Para extraer la pechuga, 
sortea lo largo de ambos 


L, Para preparar el polo con costra de almendras, 


lados del esternón, de arriba 
abajo, Dividala. en partes 
iguales, 

4, Empape los trozos de pollo 
«n huevo bario y sebócclos 
en un mezcla de almendras, 
queso y pimentón. Presione 
«on firmeza para far los 
ingredcnes Disponga el pollo 
en una fent de homo enga 
sada y hoenee 35-40 mínatos 
a homo fuerte (200 "Cy, hasta 
que el poll esté bien cocido. 
(Vea nota) Sirva ete plaso 
«om patatas muevas y verduras 
asu quo. 


Notas Es importante que 
el pollo esté totalmente 
«cocido, Gran parte delas 
intoxicaciones producidas 
mentos se deben al 
consumo de carne de ave 
poco hecha. Verifique el 
prado de cocción insertando. 
| so metálico enla 
gruesa dela pieza, 
Sise derrama un jugo de 
color caro, el pollo escá 
do si sale todavía rosa, 
prosiga la cocción, 


spare prrtro das extremidades inferiores da pechuga. 


20 


2, Corte las alos dejando sou pequeña parte de 


PLATOS PARA TODA LA FAMILIA 


lo cun costa de almend 


+. mpape los 1oxos de poll n ue Dandy 


are la pechuga de la carcasa. rebacctos en almendras, queso y pimentón: 


al 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Pollo a la 
parmesana con 
salsa de tomate 


id ina 

a 
es 

ATA 

q 

Y cucharada de accite 

1 cebolla picada 

pl 

Uy taza de vino tinto 

1 cucharadita de orégano. 

pimienta negra reción molida 


Pollo ala parmesano 

1 huevo 

2 las de lecho 

aaa de pan natlado 

1 taza de parmesano rallado 

+ pechugas de pollo en filetes 

+ cucharadas de aceite de 
ola 


Lara prepara La salsa, 
caliente accio en una caco- 


| sota y sofía la cebolla hasta 
¡ese ablando. Agregue l 
resto de ingredientes, lévelos 
a ebulición y baje el fuego. 
Deje hrvi a salsa, sin tapar, 
durante 15 minus. 
2, Paca prepara el pollo, bata 
<ihuevo con la leche en un 
plato hondo, Merel, er erro 
placo, el pan rallado y la 
iniad del queso, 
3, Empope bien los fres 
-previameme aplastados con 
si mazo para lograr sn 
tamaño similar enla mezcla 
de hueva y leche, Rebócelos 
enel pan rallado y guárdelos 
esla nevera usos 15 minutos. 
+. Fra dos pechugas enla 
rritad del ace hasta que 
sdquieran aspecto dorado y 
cruente por ambas caras. 
Cuele el act y limpie la 
sartén con papel de cocina. 
Callente el act retame y 
Aria en 6 las oras dos 
pechugas. Escórralas. 
5. Cubra el pollo cow la salsa 
y espolvoree con parmesano. 
rallado, Acompátilo de 
espaguetis y calabacines al 
vapor. 


conso. 


Caso desee feie porcíones de pollo, rebócelas en harina 
a la que habrá añadido sus especias o hierbas favoritas, 
Como altenativa, bañe dichas poeciones en huevo batido y 
rebócelas con queso y pan blanco o integral rallado o/y 
frutos secos en tecitos o/y hierbas oy especias. Presione 
con fiemeza. Si decide utilizar frutos secos, ra l pollo en 
aceite no enuy caliente para evitar que se quemen y 
adquieran sabor amargo. 
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Pollo a la española 
(guisado a la 
cazuela) 


Tiempo depreuració 


polla troccado 
rsenta megra reció 
2 cebollas troceadas 
2 dientes de ajo, meach 
2 pimientos rojos a 
perdes sn semillas y 
cortados en tiras 

6 lonchas de Jamón, en 
trocitos 

125 y de tomates pelados 
delata 

ls taza de vino blanco 
12 aceitunas negras 

12 aceitunas verdes 


santas porciones de polio 
sazonadas con pimienta» 


2. Rehogus La cebolla, el ajo, 
el pinsento y el jamón de. 
5 a E minutos, hast 


tomates, el viso y las 
aceitunas y déjelo hervir a 
fuego lento y sin sapar 


on patatas al 
vapor y ensalada. 


PLATOS PARA TODA LA FAMILIA 


Pollo Mataza de concentrado de 
tomate 
Strogonal! pimienta negra reción molida 
Tiempo de preparación 2 cucharaditas de perejil 
20 mina picado 
Tiempo de cocción: 
15 minus 1. Caliente el aceite y la 


Para 6 personas 


a 


amo en na sort, 
Salría la cebolla y el ajo hasta 
ue se ablar, 

2. Incospore los fletes en 


Y cucharadas de aceite 
cebofias, en rodas finas 


2 dientes de año, machacados 
$ muslos de polio en filetes 


250 y de champiñones 

2 cucharaditas de 
porcentón dadco 

150 de croma agría 


chóguelos bien. 
«el poll exé temo, 
agregue los champiñones y el 
pimentó 

3. Añada la crema agria, el 
«oacenrado de tomate yla 
mienta, sin djarderemo- 
ver. Llévelo lentamente a 
«ebullición. Espolvoréclo 


con perejil y sírvalo con 
| arroz hervido o con pasta 


cono 
Si cocina este plato con la 
intención de consumido. 
tunas horas después, enel: 
Jo introduciendo la base de 
la fuen. agua Hilado. | 
A continuación, puede 
tapado: en la nevera, Alo 
dia enfriar e 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Empanada de poto 


Empanada 
de pollo 


nina 

A 
hs 

ee 

Dias 

211 tazas de harina 

185 g de mantequilla, 

1 yema de evo 

ne 
ar brillo 


Relleno 
1604 de manteguila 

1 cebolla grande, picada. 

1 hy de came picada de pollo 
2 cucharadas de cebo 
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picado 

1 cucharada de hojas de 
romero frescas 

125 ge champiñones botón 

“la tazade caldo de pollo 

pimienta negra soción molida 

Us taza de par de viena 
rsllado 

2 fetos tios, adicionales 

le taza de chedáar rallado 

U taza de pere picudo 


1. Para preparar a masa, 
tstice la harina en un bol y 
frótela con los trocisos de 
imarsrequila hasta que la 
mezcla se asemejeal pan 
rallado, Mercle la srerra 
agria con la yema de huevo y 
añádalasa a harina y la 
mantel para obtenes 
masa firme, Amincla 
cuidado hasta que adquiera 
aspecto homogéceo. Envueva 
La masa en lm trarspurense y 
uárdela Llora en la nevera. 


2. Paza el relleno, caliente 
mactequilla ea una sar 
grande y sofía la cebolla 
junto con la carne, 
leshaciendo los grumos cos us 
tenedor Incorpore las hierbas, 
loschampiñones rizurados, 
caldo y pimienta al gustos 


Bue el fuego y prolomguela | 
sir rapar, hasta que 
o se haya 1bsorbido. 
(20 minutos). Agregue pan — | 
rallado y enfríe la menea. 
3, Rata los huevos 
adicionales, el queso y el 
perejil añádalos a la mescla | 
le pollo y reserve el relleno, — | 
4, En una superficie 
exbarinada, extire con um. 


28 x 18 cum ligeramente 
engrasado, dejando sobresalir 
nos centímetros de pasta. 
Intcodueca, presione y nivel 
«l relevo. Ps con huevo los 
bordes de la masa. 

5. Extienda tes curas 
partes dela masa sobrante y 
«obra con ea el relleno; 
presione los bordes para 
sellacls, Pinte con huevo. 
batido. Este el resto dela 
mass en forma de rectángulo, 
«rte tiras y cree com elas un 
ecrelazado sobre la 
empañada. Pine ora vez com 
Ieuevo la superfci y pínchea 
com un tenedor. 

6. Homméclo de 40 a 45 má 
ros a ISOC, hasta que se 
dore, Sirva ete plaro 
templado y cortado en 
rodajas, 
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Pollo cue cares y xegur 


Pollo con curry 
y yogur 


Tiempo de preparación: 
20 nos + 
2 horas en adobo 
Tiempo de cocción: 
AS animaros 
ra 6 personas 


ES 


1 1a3a de yogur matara 
taza de crema de coco 
«az de cilantro fresco 
picado 

Y coboll, picada fina 

diente de ajo. 
machacado 

Y cucharadita de ralladura 


delia 


Y cctaad deco 

1 cucharada de curry eu 
polvo 

irienta negra reción molida 

1 kg de pollo en trozos 

1 ta5a de yogur, adicional 


1. Merce o un bol de cristal 
cerámica el yogur, la crema 
de coco, el cane, la 
chollo, cl aj, la ralladura 

y el zumo de lima y el curry 
«en polvo. Irrodawca las 
picas de pollo enel bol y 
empápelas bien. 

2. Cobra el bol con film 
ransparente y gnárdelo cn la 
reta varias horas incluso 
oda la noche, 

3. Retire el pollo dela 


marinada y dispóngalo sobre 
una bandeja de horno, 
Horoec a 180 *C eme 

404 45 minos, 

a. Meco la marinada con el 
yoga adiciomal y pámgalos en 
tn caro a fuego lento, Sion 
la salsa a su gusco y sívala 
son el pollo, acompañado de 
actor hervido y ensalada, 


SABROSAS RECETAS DE POLLO PLATOS PARA TODA LA FAMILIA 


Hojas de col 
rellenas de pollo 


| Chop Suey de pollo. 1.Caene aces 
Sota 
de olle q 


minos removiendo constamemente. Tiempo de preparación: 
Ambostipos de carne deben sims 
socerse bien Tiempa de cocción: 1 hora 
2, Resie la came dela Para personas 


ci 
Relleno 
rada de act de oli 


> Merce la sls de soja, el 


odo hasta que las 
3. Rencorpore el polo y el 
cerdo ala sartén con el reso 


1 tiza de qque 
de crema agria 


Notas El secreto de um 
deliioso y aromático sofrito 


zeside en mamener el wok 


alimentos de forma constante 
De este modo se conservan seen 
odo elsabor, testa y color, | sofía la cebolla has 


lleno, 
a quese 


A 


Le 


rpove al son o al srtón) la mescla de 
yet esta de irdients. 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


ablande. Incorpore los 
liampiñonestraceados y la 
arme picada de pollo, desha- 
siendo los grumos con un 
tenedor, Escurra la grasa 
sobrame tras enfiase la 
mezcla, 

2, Traslado el relleno a un bol 
y añada el arroz hervido, 
primicnt y la clara de huevo, 
Merc bien y resérvelo, 

3, Escalde los hojas de sol 
<ubriéudolas 1 os con 
gua hiviendo, Keri la 
pure dura del tallo para 
poder formas rollos sin que 
e rompan. Se resultan 
demasindo grandes cóntlas 
por la mirad, 

+. Vara prepaca La salsa 

sere odos sus ingredientes, 
btalo ben y resérscla. 

5. Dispomga 1-2 cucharadas 
de relleno sobre cada hoja 
¿dependiendo de su tamaño, 
Forme pequeños paquetes y 
sujérlos con palos. 

6. Coloque los callos, 
bastante juntos, en una fuerte 
refractaria, Cúbralos con la 
salsa y hornéelos a 180 *C 
durante E hora. Sirsalos om 
verduras al vapor o ensalada, 


das hojas de cal em aga bio 
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ete plato, escaldo ligeramente 2, 


Pollo en cazuela 
al estilo caribeño 
Tiempo de p 
24 mina 
enadobo. 
Tiempo de 


Para personas 


'” 
Y polla de 1,5 a 
2 encbanadias de piel 
¿le limón rafado 
2 cucharadas de zumo 
de limón 
ada de salsa teriyaki 
negra reción medida 


desde 


150 y de póña en alubar 

2 tomates grandes 

usas de weas pasas 

Us taza de coco rallado 

Y cucharada de cilantro fresco 
plcado 

1 cuebiaradita de canela 

2 cucharadas de agua 

Y cucharada de fécuda de 
mal 


Forme pequeños paquetes 


1 Coloque el pollo er un 
recipieme jarso cop la pie! y 
el zumo de limón, La salsa 
teriyakir a pi 
Méxciios bien y deje maria 
el pollo 30 minos, 
oxiendo de vez cn 


Polla asado core 
a 


omo de pere 


cundo. 

2. Caliente aceite en una 

sano, Escuera el pollo y 

¿lórelo bien por todos lados, 
Colóquelo e 

baero y vierta por en 
resto de la mai 
3, Sotria la cebolla y el ajo en 
el aceite restante y viéralos 
sobre los rrazos de pollo, 
Cubra a continuación con la 


mezcla de tomare, 
«ocu, cilantro, 
rrivur 


vapuda, 
45 minatos,Disueta la 
fécul en es dos cucharadas 
y añada esta pasa 


Pollo asado con 
relleno de perejil 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 
Tiempo de cocción: 1 hora 

Para personas 


as 


1 pollo de 1,4 g 
1 coball,troceada 
1 diente de ao, machacado 


ms bojasy 
lic palos 


30 de mantequilla 
1 1a2ade perejil picado 

1 taza de pan fresco salado 
1 huevo poco batido 
pimienta negra eción molida 


2. Limpie el pollo de grasa, 

líselo a fondo, séquedo y 
resérvelo para más tarde. 
Caliente mameguilla y dore 
en lala cebolla ye ajo, 
2. Merce cl perjl con el pan 
zallado, agregue la cebolla, el 
huevo y la pimienta, Separe la 
piel de la pechaga del poll, 

| aflojándole e intemando wo. 


serforarla. A continuació 
ineroduzca en dicha cavidad 
Lercleno. 
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3. Coloque el pollo sobre una. 
rejilla y éuta a su vez sobre 


| seña bandeja de homo. Viera 


vna taza de agua enla 
bandeja y hornce el pollo a 
190*C durante 1 hora o luso 
ue esté ben cocido, Sirva 
srinchado con patatas 
calabaza al horno, zanahorias 
y guisantes, 


» 


SABROSAS RECETAS DE POLLO PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


Platos rápidos e ingeniosos 


icilidad es la palabra clave para aquellos que no 
Eso permicicse "perder el tiempo" en la cocina, 

Actualmente; el pollo puede adquíriesegroseado 
(muslos, alas, pechuga w antemuslos) en cualquier 
supermercado u pollerí. Procure tener siempre alguno 
es el congelador, Cuando la fala de tiempo sea 
realmente un problema, compre el pollo ya cocido y 
vuilícelo como base de multicud de platos, Una despensa 
bien abastecida puede serle cambién de gran ayudas 
aceite de sésamo, tarros de salsa de tomate, soja, 
condimentos variados, salsas dulces, hierbas y especias, 
frutos secos, distintos tipos de mostaza, pan pita y bases 

vodo ello dará Mesibilidad a sus 


para pizza, 
preparaciones y le permitirá introducl, diariamente, 
elementos nuevos y variados, 


Pizzas de pollo 
sobre pan pita 


Tiempo de preparación 1, Disponga los círculos de 
15 mimaros pan sobre una fuente de 
Tiempo de voeción: horno, Cúbralas con los 
15 mínuros tomates encuréidos. Continúe 


con el pollo y el pinieno en 
sy os champiñones en 
Liminas Espolvore ls piezas 
con hierbas 4 su gusto y 
6 creados de pita o pan termine con el queso 
crab de muos I2emde | roorerela, 

2, Hcrmee las piezas 
200C durante 15 minutos, 
basta que el pollo esté bien 
«oxida y el queso bu 
125 y de champiñones frescos | Siesalas inmediatas 
| panic 

orégano 


. de polo sobre pan pil, 
rl ojo ado Piera (a. M2) 
jas de albahaca 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Pollo asado 
Pizzaiola 


amada 
ppt 

pu 

pa 

Y encharada de aceite de oliva 

U ecbolla grande, picada 

2 dentes de ajo, picados 

a 

1 cuebaradita de bojas de 
albahaca secas 

lar 


1 cuebarada de aleaporras, 
escuridas 


cscete de oliva adicional 


1, Caliente accte cn una 
sartén, incorpore la cebolla y 
elajo y rhóguelos, 
removiendo, hasta que se 
ablanden, Agregue los 
tomates y las hierbas 
aromáticas y concinds a 
svcción vin dejar de remover 
2, Cuando la salsa empiece a 
hotvi, baje el fuego y déjea 
cocer unos 15 minaros, sin 
tapar y removiendo a 
iundo, hasta que se espese, 
3. Unte las pechugas con 
“ei yáselas al grilla amos 
dem de distancia), 4 minos 
por coda lado, 

+. Disponga los filetes sobre 
va umi para servir 
precalentada y nápelos con la 
salsa, Acompañe de ensalada 
yr 
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Pollo con 
nueces 
y queso azul 


Tiempo de preparación: 
15 minutos 
Tiempo de cocción: 
1S minutos 
Para personas 


pa 


muslos de pollo si pet. 
en fletes 


Y tomates medimos, 
en rodajas gruesas 
teces troces 
6 ceballeas, 
om finas 


1. Une Jos filete con aceite y 
velos al grill, dincoles la 
vuelta a menudo, hasta que 
estén prácticamente cocidos. 
Resérelos, 

2, Esparza hs rodajas de 
omate sobre 

fuente rftacria Áelas unos 
2 minos e incorpore el 
pollo, Espolvoree con nueces, 
<cbollea y queso. 

3. Continóe la cocción hasta 
que el pollo esté tieno y el 
queso adquiera un tomo do- 
rado (5-8 minstos). Sirva este 
plat con patatas salteadas y 
espinacas al vapor. 


Brochetas de pollo. 
a la oriental 
Tiempo de preparación: 

30 minutos + 30 

en adobo 
Tiempo de cocción: 


PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


raditas de mostaza 
ícado 

fa de accio 

Y diente de ajo, machacado, 
Y cuctraradita de iengíbre 


chollo bo tros 
de 
depa en alar 


Brochetas de pollo a la oriental 


de soja, el vino, la mostaza, — | 2, Ensarte el pollo en broche: 
2 cucharaditas de cebolino, — tasalternando con los cha 
sl cie, l ajo y el jengibre, piñones, tomatitos, dados de 
lacorporeel pollo ea tcozos y | cebolla, pimiento y piña. 
déjelo marinar 30 minuros; | 3, Ase las brochetas entro 
remueva a menudo, Sy 10 minutos. 


corso. 
El pollo fresco posee un aroma suave y agradable, Ln co 
de notar un ligero olor, lávelo con agua fía y fórelo con 

medio limón. También puede sumergilo unos MÍNUIOS en 


“gua y vinagre. No lo guarde, cocínelo del 


SABROSAS RECETAS DE POLLO PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


Pollo con limón — | calto,trama defimón, 
| Pollo con limón y e y 2 cucharadas de cilantro y el 
y cilantro ajo, Deje hervir el pollo a 


o 
pe | Tiempo de preparación: fuego lento de 15 a 20 mi: 
, || 25 minos stos, asta que esté bien 

Tiempo de cocción: socio, 


20 oninuros 3, Rerir e pollo dela sartén 
Ñ Para H personas y sesérvelo, Vieta la nata y 
¿él la salsa un hervor 


A Es aha acto 00N 


WN soto otero: | oil 
Ñ 2 cucharadas de harina ensalada, 


' pirvienta neg reción molida 
2 cucharadas do aceite de 


( loa Chile de pollo 
Uli taza de caldo de pollo Ci 

IN | incionicde cono con pasta 
elmón Mempo deprearción 
cilantro fresco picado. 20 minutos 


2 dientes de ajo machacados — | Tiempo de cocción 
cucharada de nata líquida | 25 minas 

Para personas 
2, Cube el poll an ana y 
a col ad, 


sacidalo om cuidado para 


eliminarla harina obrante. — | 2 cucharaditas de aceto 
2, Calleore acete em de oliva 
«incorpore los trozos | 1 cebolla roceada 
xlórelos bien por. | púntenta rojo o verde, sn 
ambos lados soma y troceado, 
3, Majo el fuego y añada el | Uiente o ajo. machacado 


1, Metro all e la sarén y era a +. Del lesa un hervor rpido y conti a 


Incorpore ala sión ol caldo, elzumo de 
¿ntinwacin da mata líquida. coeción hasta que empece pesar 


limón, e llutroy lao, 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Y culanadir de guindilas 
¿roceadas 
1 enbaradóta de salsa 
de givdil 
500 y decarne picado de 
pollo 
425 y de tomates de lata 
Y taza de vino blanco o aa 
Ya cucharadita de orégano 
1 cucharadita de allubaca 
pimienta negra eción molida 
500 de pasta su elcción 
porel fresco picado 


1, Caliente act en una 
sartén y sobra el ajo, el 
pimiento y la cebolla hasta 
que és se abland, Agregar 
las guindillas troceado y la 
sala de illa, 

2, Insorporela cms picada y 


+ rohógucla, deshaciendo los 


grumos con un tcvedor, asa 


| que surbi de solos, 


3, Añada los tomates 
troscados, el vino, el orégano, 
Ls albahaca y la pic 

Déjela hervir odo a fuego 
lento dure 1$ minos, 
removiendo de vez en cuando. 
4, Cueza la pasta en 
abundante agua hirviendo 
hasta que etéal deme y 
escúrtala. Agregue 2 cuchara» 
las de pese la salsa, Sirva 
¿sto plato con parmesano 
recién rallado y pun de ajo. 
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| Pollo marica ab esto mico 


Pollo marinado al 
estilo mexicano 


iodo drid 
palace 
E 

A cal 
as 

po 

y taza de salsa para tacos. 
medisnamente picante 

Vi taza de mostaza de Dijon. 

2 cucharadas de zumo de 
Miornón 

6 pechugas en fletes 

ds 

Ma taza de crema agria 


perejil picado 
censalads y machos de maíz 


1. Mersle cn un bol de cristal 
la salsa, la mostaza y el zumo 
de limón. ncorgore el pollo y 


| empápelo bien. Tape el bol 
y guion a nevera 
50 minutos o oda la noche. 
2. Caliente martequil es 
ksa src hast que for 
<spuma.Escurr os filetes de 
pollo -eservando la 
taria y sofvalos 
$ minutos por cada lado, 
lo 


paco, $ minos más Por 

medio de una esparadera, 
slade los fileres a una 

Fandejs. Mantenga 

imaciada al fugo hasta que 

sepos. 

4. Cubra las pechugas con la 


agria y adore con perejl 


picado, Sevalas con ensalada 
vende y machos de mar. 


PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


Pollo con tomate y 
salsa de guindilla 


Tiempo de preparación: 
15m 

Tiempo de cucción: 
10 minaros 

Para 6personas 


pa 


30 5 de mantequilla 

Y cscharadas de aceite 

6 pechugas en flete 

1 aguacate, pelado y cortado 
egos 

3 tomates, en rodajas gruesas 

2 as de cbeddar rallado 


Sales de guindilla 
Y diente de ajo, machacado 
Y taza de eé de tomate 

Y cucharada de sala de 
sii 

Y cucbaradiva de guindilos 
troceadas 

sonas gotas de Tabasco 

frimienta megratecón molida 
2 cuclradita de orégano 

1 cucharadita de azácar 


1. Caliente el aci y la 
matequila e ma sartén 
Sofía ls pechugas cue 

3 y 3 esos por ada lado y 
dispóngalas enana fuere 


guinda 


llana refractaria 

2, Gubra los filetes con 
Ggiuacate, tomare y queso y 
hoenéelos a 180 "C durante 
5 minuros, hasta que el queso 
se funda. 

3, Para la sala, sofía el ajo 
co uma cucharadita de la 
grosa snlizada para fríe 
pollo, Incorpare el puré de 
tomate, el Tabasco, la salsa 
«de guindilla la pimiema, el 
orégano y hs guindillas 
troseadas y évlo todo a 
«bullición. Dej.cocor la salsa, 
tapada, de 3. minutos, 

de Siva el poll. com la sala y 
Verduras a su gusto, 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


cono Pollo 

Pata descongelar un pallo, | | a, la toscana 

introdiacalo enel 

| figorificoy déjel el Tiempo de prepare 1, Caliente mantequilla e 

siempo necesario, Una 20 minitas a sartén hasta que 
Tiempo de cocción: espuma. Rehogue 


picza de 1,5 kg necesn 
h 


| [Fase 24 bora Noreste! | IS minutos ¿e pollo mos 3 minctos, 
plástico a finde quel piel | Para 4 personas removiendo de vez 
mo se resegue mise cuando, 
endurerca, Tampoco yA 2. Incorpore el os 


inteme 


srriempo | tomates y los champ 


dejando el pollo 60 de mante li 
congolado sobre los 4 pechugas con vien 
fogones de su cocina, La en dados de 2 cm Sazo0e con pen 


carne de ave os 

especialmente propensa al 

culcivo de ciertas bacterias | 2595 de 
vas a temperatura 


romero al gusto. 
3. Déjelo cocer, sin tapar, 
piñones botón, | hasta que el líquido se 


en láminas finas reduzca y la mezcla empiece 2 


ambien, o que podría ancoseco — | espesarse, Antes de seri, 
ser causa de una lo de pollo espolvoree por encima con 
intoxicación pimienta nagra reción perejil picado. 


molida 
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PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


Pollo salteado 


4 que la mermelada se derrita. 
| 4. Reincorpore las almendras, 
Hemuévalo todo y sirva este 


enteras o trocesdas, y 
pórugalas en un paso. 


acompañado de arroz, 


Tiempo de cocción sofra las ricas de pollo eu 


piña y el apio en us 
pequeños, Mezcle dos 

«adas de mermelada con 
y de piña y viéralo en el 
Dé un hervor y espere 


Guarde el polo sin cocinar enla parte más fría de la nevera y 
o olvide consumido, como máximo, ls 2 dis desu 
adquisición. Un pollo entero debe lavarse y secan 
¿uidadosamente, y trocearse si se desc, Envuelva los 1u20s 
en ile rranspaceme o en papel de aluminio y guárdelos en el 
semelada de naranja 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Grstinado de pull con brácol 


Gratinado de pollo | pimienta negra recién molida. | 4. Vierta por enciena la 


con brécol "taza de ceda salado | menlaarzerioe y espobocee 
Va cucharadita de pimentón — | <on quesoypimercon 
Tiempo de preparación | dulce 5. Homee 30-40 minutos a 
15 minutos horno moderado (180'C1, 
Tiempo de cocción: 1, Separe la carne de la | hasta que se dore, Sirvalo com 
SO iniros carcasa y có nsroros — | arco hervido. 
Para 6 personas grandes, 
2. Cueza el brécol en agua Nota: Para esta receta 
3 birviendo (16 2 minucos | utilizar pollo precocinado. 
Esciralo y pásel poragua — | Como alemana, ponga 
1 pollo de 1,5 kg, cocido fría. trozos de pollo (o sólo la 
y sin piel Mezcle en un bol la sopa. pechuga! en agua y vino. 


250 y de brécol en ramálleres | de pollo, las cobollras, el | blanco y déjelos cocer. 
450 y de sopa de pollo de lata | cures,lacrema agria yla pk | horno medio (189%C) 
+ cobolltas picadas mienta, Disponga los rami- — | Resereecl lquido y utilielo 
) cucharadita de curry llxes de brécol cn una fuente 

en polvo dle horno engrasada y cúbca- 
1 £aza de crema agria los coa los trozos de pollo, 
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PLATOS RÁPIDOS E INGENIOSOS 


| Pollo al estilo 
italiano 


Tiempo de preparación: 
10 minsros 

Tiempo de cocción: 
10 minutos 

Para personas 


a 


1 cucharada de acete de oliva 
1 diente de ajo, machacado 

charadita de tom 
encharadita de onéga 


lol silo 


430 y de tomate de lata 

1 de eno blanco seco 
Yataza de aceitunas negras 
desbuesadas y eu cuartos 

1 pollo. la barbacoa, sir piel 


1, Caliente accio cn una 
sartén y sofría el o y las 
biechas unos 30 segundos. 

2 Incorpore los tomates y el 
vino yllévlo a ebullición, 
removiendo de ver.en 
uacdo, hasta que la salsa 
se espese, 

3. Agregue las occitunas y el 


pollo y cuézalo 1 minuto, 
| Sirva est plato bie caliente y 
acompañado de pasta 


cono. 
Feorelarabla que haya 


utilizado en agua muy 
«line para eliminar 
«ulquier resto de pollo; 
así evlará que se 
dlesarsollen bacterias. 


SABROSAS RECETAS DE POLLO BARBACOAS CON CHISPA 


Barbacoas con chispa 


| a buena comida cocinada al aire libre es algo 
e munca pasa de moda. Ya sea en una cena de 
última hora o en un acontecimiento con 


mumerosos comensales, la barbacoa no tiene rival a La 


hora de preparar comidas rápidas, nurisivas y llenas de 
sabor, Si no dispone de una, con e del horno 


| obrendrá también excelentes resultados, Las marinadas 
son fundamentales para dar sabor las brachetas, por 

ciones de pollo o incluso aves enteras de menor tamaño, 
Los distincos gustos de sus ingredientes impregnan 


carne al iempo que el ácido del limo 
na textura más suave, Realice pequeños cortes 
es los trozos más gruesos de la pieza para absorber 

mejor el sabor de la marinada, Doran 


la cocción, rocio 


«on ella e pollo para vitar que se seque 


Alas de pollo 
con arándanos 


Tiempo de pocparación: 1, Merc en o bol las alas 
20 minutos + 2 horas de 


esadobo 
Tios 


la salsa barbacos 
yl vinagre 
«ulrir bir ls al 


dndols la vuela deve 
cuando. Me 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 


¡Nata Cura as alas 

10 oninutos a horno modera 
do 180 *C!, Retirelas de ha 
marinado, escúrralas y 
vandeja 
para horno con wn poco de 
¿gua Tápelas y cuézal 
rosielas de vez en cuando con 
la salía, Destápels los 
¡luis minutos para que 
adquieran un aspecto dorado 
y erufemte. 


Brochetas picantes 


Tiempo de preparación: 
20 minos + hora 
en adobo 

Tiempo de cocción: 

12 minuros 

Dar personas 


de 
2lytaza de salsa de soja 
"taza de. 
ata 
2 dientes 
Zeneharadas de 
moreno 


», machacados 
aio 


tas de ralladura 


de naranja 
2 cucharaditas de jengibre 
rallado 
4 pechugas de poll, en dados 


de 


1. Merdle la sala desoja.el 
sete el jerez, el ajo. cl 
anar, la piel de naaa y el 
jengibre, Coloque el pollo en 
un recipiente llo y réguclo 
con la marinad. Mamténgalo 
en la peseta, rapado, 1 hora o 
toda la noche, 

2. Ensare las trozos de poll 
sm brochotas de bambú 


“4 


do metálicas) que habe dorado y tierno, dándule la 
estado 30 mumutos em 5 vuelta con Frecuencia y 
Fría para eva que se sostándolo con la mezcla 
quemen. Ase las brochoras — | (15-20 minutos en oa! 
dursoge 12 minutos a 15 cm | Sirvalo con eosalada y 
delas brasas, dimdoles la | pararas, 


Vucl y repndolas con la 
arado Z 

Alas marinadas 
Pollo al estragón 
con limón 


en adobo. 
Únielo con mantequilla y una. | Tiempo de cocción: 
imcucla de sus hierbas y 30 minos. 


especias favoritas, Ese plato. | Pava 6 personas 
es delicioso fro o caliente, 


Tiempo de prepa 
20 minutos 
Tiempo 


20 minutos Marinada. 
Para personas. Y cebolla picada 


pa br 


das de zumo 


90 y de mansequila si sad | demós 

ccbollno picado 1 cucharada de miel 

cilantro fssen picado Y cucharada de sa 

1 encharada deu 2 cucharada 

hina de lómón. 

ls cucharadits de hojas secas | 1 cucharadita de albabaca 

de estragón pimienta negra reción molida 

Ya cucharadita de pimentón 

leo L Depodie las alas en un bol 

8 muslos de pollo, en fletes — | decrsala cerámica. Mercle 

pronta reción molida la cebolla, la crema agria, el 
aceite, el zumo, la miel, La 

1 Posa la mantequilla en — | salsa de ladura de 

tuna cacerola a fuego lero, — | limón, lala 


removiendo hasta que se pimienta. Riegue las alas con 

funda, Añada 2cvebaradas — | La marinada y déielas ceposar, 

dle cebollíno, E deilamro, — | tapadas, soda la noche enla 

estragón, pimentón y zumo — | nevera, 

delimón. Aselasalás al grillo aa 
Sazowe el pollo con, arbacos durante 

pimienta, Áselo al silo. la | 20:25 misutos, dimdoles la 

barbacoa hasta que esté | vuelta devez en cuando. 


BARBACOAS CON CHISPA 


rvesas de po 


Hamburguesas de 
pollo a la barbacoa 


Tiempo de preparación: 


30 minanos 
Tempo de cocción: 


12 minanos 
Para personas 


as 


4 cobolletas picadas 
sucharadas de pan fresco 


la cuctosradira de albabaca 
2 cucharadas de acero 
2ionchas de bacon sin 

orteza, por ha mitad 

1 agracate, en gafos 


1. Mea la carns picada, as 
«cbollets, el pan alado yla 
Albahaca. Divida la merca en 
+ porciones sales y dels 
forma de hamburguesa, 

2. Áselasde 104 12 minutos 
obre la rela precalentado y 
untada con aceite. Ase 
también el bacon hasta que 


| esté crujiemo y déjelo escurrir 


sobre papel absorbente. 
3. Sievalas solve un paneillo 
tostado, con el aguas 


Otras sugerencia: Adapte 
estas hamburguesas al gusto 
¿le su famila, Utli otros 
diente, como por 
cjempl, sodajas de 


| remolacha, huevos o 


«hampiñosis feos, tomate y 
salsa bartucos sola de 
india 
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SABROSAS RE 


AS DE POLLO 


Picantones asados 
con limón, sésamo 
y cilantro 


Tiempo de preparación: 
20 minutos + | noche 


enadobo 

Tiempo de cocción 
30 minutos 

Para personas 


ibaraditas de acito de 
sésamo 

1 taza de zumo de limón 

Y eucbarada de semillas de 
cilantro, machacados 

2 dienos de ajo, mach 

piel de fmán en julia 

rodajas do limón 


1 Limpie 
pieamones 


des el 
10 y aplicolos com la 
2. Mexele bien los aecles, el 
zumo de límón, las semillas 


BARBACOAS CON CHISPA 


oy ello, Dispongo 


nte y guárdelo 
enla nevera, 


exando, 
3, Rerie los pollos del 


recipiente y dselos a 
la barbacos umos 30 minutos 
a de ls brasas) 

los de vez.en cuando 
¿on la marinado, Sírsalos 
calientes u frios, adornados 
«on piel de lamón en juliano y 
rodajas de limón, 


consejo 

Un picamón tene 
rededor e ses semanas 

sanos 500 y 


5 ha alcanzado, 
| resérvlo para hervir 


SABROSAS RECETAS DE POLLO BARBACOAS CON CHISPA 


Pollo a la diabla 


Tiempo de preparación: 
25 sénos | hr 
enadabo 

1ierpo de cocción: 

25 minimos 

Pira personas 


velado y imc 

taza de salsa de tomate 

2 eueltaradas de vino tinto 

Y estbarada de ace de oliva 

Y cucharada de concentr 
de tomate 

2 cuelvaradits de salsa 
Warcesterabit 

la enbraradita de distintas 

orbus secos 

mas gotas de Tabuco 

+ pollos 


1, Mexslebjen tomate, la 
salsa de tomar, el vino, el 
ir, el consengrado, la salsa 
Wercexcerbire, las hier y 
el Tabasco, Realice pequeñas 
ones cn la parte nds 
gaesa delos polls con un 
«chill alado, Colgulos 
e ma fuel 
imarinar en la salsa al menos 
1 horas rocíclos com lla 
menudo, 


dándoles la vuelta y 
rosistudolos con La se! 
ue estén bien cocidos. 


| 


Pollo | 
a la oriental Í 


Tiempo de preparación: 
20 minutos + | hora 
en adobo 

Tiempo de cocción: 

25 minunos 

Para personas 


ds 


Uta taza de salsa de soja 


xlos desen 


2 oncharadas 
sésamo 

y cucharaditas de jengibre 
melido 

2 lentos de año. mas 


palas 


1. Merle en un bol los 
ingredientes de la marinado. 
Realice pequeños cortes en lo 
parte más gruesa de los 

pollos con un cuchillo 
afilado e imrodúzcalos en la. | 


Consejo 


Fije en ol aspecto al comprar un pollo. Su acne debo 
aparecer húmeda y sin roma sas, 2l pecho abultado. 

St hay sangre u oras substancias e el plcico que lo<ubre, || 
probablemente ha permanecido e la cámara mis tiempo del 
que podría considerarse óptimo. En cavo de haber adquirido 
un polo en fea en eta condiciones, cocino ese ismo, 
día 
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almente com ela, Déjelos 
wal mecos | hor 
Aseos polos alg 
barbacoa, rociándolos a 
añemdo com la marinado, 
hasta que 
Sirvalos acompañados de una 
la de arroz, 


Brochetas de pollo 
Saray 


Tiempo de preparación: 


en adobo. 
Tiempo de cocción: 
minutos 


cacahuete crujiente 
1 diente de ajo, machacado 
Y cucharada de aceto 
2 esnbaraditas de ali 


de 


de guindilla en 


1. Ensante los trozos de pollo 
sn brochetas y ponga éstas 
en una fuente, Mescie el 
resto de los ingredientes y 
riegue con ello las lo 
Dételas marinar 30 mi 
a temperatura ambiente. 
2. Ásclas al grilla la harta 
de 10 4 12 mminuros, hasta, 
ue estén bien cocidas, Sirva 
¡om ensalada verde o arroz. 


Brochetas de poto Satay 


Notas Si uiliza brochetas de 
amérjalas en agua 
da 30 ssimutos para ertar 
sue se quemen al asar el 
pollo. 


Consejo 
El pollo cocinado debería guardarse en la part más ea del 
frigorifico y consumirse dentro de la dos w re día 
Sigalents. Estraiga cl relleno y guárdelo apuro en un 
recipiente herméics podrá calenaro unos 30 minutos 4 
horno moderado, El jugo del pollo y l caldo tambi deben 
sardarse recipientes distimas. 
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SABROSAS RECE 


Pechugas asadas 
con mantequilla de 
Lima y jengibre 


Tiempo de preparación: 
20 minutos + 30 minutos 
en la nevera 

Tiempo de cocción: 

25 minutos 


Para 6 personas 


pen 


puta sin sal 

Y exebaradita de piel de lona 
rallada 

2eneh 
de lima 


rallado 


us de zumo 


adltas de jengibre 


pechugas en fletes 
Daina para reho 


1, tic la batidora para 
darle la mantequilla una 
textura ligera y espumosa, 
dada da salary lomo 
1 jengibre y la 

cele muy Di 
2, Déle ala rmercha forma de 
tronco (h em de diámetro por 
10m de lao) y eovuéivala 
cu papel parafiado, Guarde 
cl eronco 30 ainutos en 
ievera, Cúbralo cos pere y 
vuélvalo a guardar enla 
nevera etvuelro) hasta el 
momento de usarlo 

3. Reboce las pechugas en 
Iacia y ásla obre la rejilla 
tada de aceite de una 
barbacoa (20-23 amino), 
Déles la vuelta devez en 
cuando lusta que estén 
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FAS DE POLLO 


ram, ponga dos de ellas mo 

sobre cada pechoga y síralas, | 1 cucharada de mostaza 

Al fundirse, le da un sabor de Dijon 

delicioso. Y cucharada 
155 e 

lotar Acompañe este plaso —— pimienta megra re 

dle arroz alas hiecbas o al 

azafrán 1. Haga un conte en el entro. 
decada fiero y ábralo 
Coloque enel 
«iruelas, dos 
sebollra y 
almendras 

2, Encolle cada. 


Consejo 

Las mantequillas de 
distintos sabores son la 
Forma más rápida y 
sencilla de *vestie” uma 


de vez en csando con el 


simple barbacoa. Utilice — | glaseado, 
zumo de limón, hierbas o | | 4. Para el glascado, 
especias desu elección. todos los ingre 


ol pequeño, 


Rollitos de pollo 
glaseados $ minos 


sólo deberá redo 


Tiempo de preparación: 
35 mi 
Tiempo de encción: 
20-25 
Urmés 


Cossio 

El glascado puede constar 
de ingredientes muy 
diversos, Prepá: 
y jengabee menclando 
raza de salsa desoja, | 


Ele 
ho 


lo de miel 
| 8 muslos de 
16 cnals pa 


molido, Lleve la mezcla a 
ebrllición sin dejar de 
semover, Obtendrá 


| Pazo desado, 3 


+ lochas de bacon sin cont 
cortadas alo largo 


BARBACOAS CON CHISPA 


ACONTECIMIENTOS ESPECIALES 


SABROSAS RECETAS DE POLLO 
Acontecimientos especiales 
os más entrañables recuerdos de nuestras vidas 
suelen estar estrechamente ligados a la comida, 
L; tompleaños, aniversarios y reuniones requieren 


tana comida adecuada para la ocasiá 
en nuestra memoria esos Momentos espe 


apaz de grabar 
les. Las 


recetas que se ofrecen u continuación no entrañan tna 
dificultad excesiva (aunque sí necesitan algo más de 
ciempoj; la calidad de nespecialese la confieren los 
ingredientes uilizados, productos ligeramente fuera de 
lo común que proporcionan una cierca distinción: frutos 
| secos, queso avul, especias, pasta de lionesas y mariscos; 
todos ellos combinan de maravilla con el pollo co trozos 
bs emtero, ya sea de mayor o menor tama 


Pollo con 

aceitunas, higos y 

orejones 1 cucharaditas de ho 
secas de tomilo 


idas de coito de 


lira 
3 dientes de jo, macha 


dos 


Tiempo de preparación: 1 cucharadita de comino 
30 minutos + toda la much | omolido 
en adobo la encbaradita de jengibre 
Tiempo de cocción: molido 
| Us horas piuienta negra reción molida 
Para 6 personas 1,5 kg de trozos de pollo 


Y cucharada de astcar 


l 1a3a de bigos secos moreno 
1 taza de orejones piel de moran y tom, 

1 taza de aceitunas meras | * para decorar 

hn beso Pollo al ela Indoweto , 40, 
Us taza de vinagre devino. 1, Meadecnun bola fro, Pollo om asedio y unes 
cinto las aceicunas, el vinagre, el 
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SABROSAS RECI 


ETAS DE 


y Secos Pollo al estilo 
espec, indonesio 
Zo Retire lapas yl pil 
y añada polola | Tempo 
Tape regar rda. | 200 
| excramdo Tiempo de cocción: 
3, Vieta la merdacnana | 20 minas 
fuen lana grande, Merced | Para 6+ pesonas 
vino pelar y viéralos y 
sobre polo, Tapeyuaca | 2 
50 mito 160 
2. Desape fui 1,5 kde malos 
imariténgala cn el horno, 
regando a menudo con el 
fade la cocción, hast que 
lo éter de 45 


preparación: 


Y dientes de ato, mac 


¡po 
Sisa, 
5, Utica cspumadera 


fuente de servir. nsorpore los. | cucharadita 

higos, orejones y aceitunas, | puolido 

espolvoree com la piel de Y encboradiea de curcuma 

on juliana y adorno | oli 

lo fresco, 3 cucharadas de pulpa de 
tarmarin 

accite par 


1. Limpie los muslos de 
seso de grasa, láyelos y sé 
gquelos con papel absorbe 
2, Mesaleel ajo con el azscar, 
las especias y el tamarindo, 
Restriegue con la mezcla las 
piezas de pollo, tápelas y 
dléjelas marinar toda la nocb 
sn la nevera o dos horas a 
temperasura ambiente, 

13. Cubra la base de una 


constjo | 
Como altecnativa a a 
imarinada "líquida" (que 
incluye aceítes, vinagres y 
zumo de limón), desídase 
por la marinado “seca”, 
que consiste en resregar 
dissincas hienbas y especias 
sobre la care 


Cosa 
Los productos preparados para relleno pueden ser de gra. 
ayuda cuando no hay tiempo que perder, Uulicelos corno. 
base de sus propias creaciones, mezclando "taza de pese 
picado, “taza de furos secos picados de su elección u dos 
«ueharadas de hojas de apio troceadas, 


pesado con accie y sot 
en ella los rozos de pollo, 


Pollo con 
queso azul 


Tiempo de cocción: 


Para personas 


LD 


4 pechugas en 


o partes y 
ponga cada una de elas sobre 
una Jielas y 


2. Reboce los rolitos en la 
verela de harina y pimienta y 


eS minos o hasta 


: sobre papel 


asal apor. 


¿le pim puede | 


ACONTECIMIENTOS ESPECIALES 


Pollo al estilo 
tandoori 

otandoori tradicional de limón 
| 1 rojo. Agregó 
colorante alimentario 
día | marinada siasílo eses 


| reolido 


tempo de preparas 


orados. Déjelos 


20 minutos. masala. 


de yogur natural man 
ado cordimica, 
la, picada fina 


1 diente de ajo, machacado 
la | Fcucharadi 


1: cucharadita de 
| amen cat 
20 minuros 4 soda la noche | Ms cucharadita de comino 


"Ya cucharadita de garam 
4 pechugas en fletes 
1, Merle todos los 


ingredientes, excepto el pollo, 
de vidrio o de 


2, Divida coda flote on ocho 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO 


a lesidra 


partes y ageéguclos a la 
iwasinada, Méxclelo bien y 

| suba. el bol con il 
transparente, Guáedelo en a 
nevera roda la noche, 

3, Saque los trozos de pollo 
con unas presas de cocina y 
escórralos bien, Deposfelos 
sobre la rel igeramense 
engrasada de una fuente para 
horno. 

4, Cuézalos entre 15 y 20 mi 
nulos 4 una temperatura 
elevada de 200€, Síevalo com 
arroz basoai hervido, 
parpade y sambals(xca nota). 


¡Notas Los samba son 
aareiciones con tomate y 
«ebolla, pepino son yogur, 
plátano y coco salsa 
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elumeyo Algunos de ellos 
incluyen curry. Suelen 
acompañar platos picantes 


Coso 
No introduaca el lleno 
hasta el momento de asar 
el pollo. io deja en su 
inserior a temperatora 
ambiente durasxe más de 
15 minutos, podría esto: 
peasse. Prepárelo con an- 
tación y guáedelo en la 
mevera hasta el momento 
dle usarlo. 


Pollo 
ala sidra 


Tiempo de preparación: 
35 minutos 

Tiempo de cocción: 
1 horas 

Para personas 


deba 

co tiras 

Y pollo de 1,3 kg 

6d y de manteguala 

¿cebolla blanca, troceado 

1 taza de sidra seca 

1 2456 de caldo de pollo 

2 hojas de laurel 

1 cucharadita de hojas 
Secas de tomillo 


sim 


ACONTECIMIE 


pimienta negra seción molida 
6 zanaborias medianas 

4 patatas medianas 

perojd picado 


1 Doreel hacen en una 
sartén llama gravdo. Páselo 4 
tun fueme de horno con la 
ayuda de una espumadera, 
2, Seque el pollo con cuidado, 
doble as alas hacia atrás y 
tele ls patas, Añada 
mantequilla ala grasa que el 
lacon ha dejado o la sartén 
y dore el poll lentamente por 
aos sus lados. Colóquelo en 
)y ene, sabre <l bacon. 
3. Sotríal cebolla cola 
sima sarsén hasta quese 
¡tando y espárzla sobre el 
pollo, Agrogue la sica, el 
sIdo, el laurel, comio y la 
prmienss 
+, Toroduzca la fuente en 
«l horno, sin tapar, y cucza 
inutos a 180€, 
| 5 Mientras, peleas 
23nalorias Y as parara 
Cúrlas en trozos grandes, 
redondee las burdes y 
¡ñádalas al poli 
Conti la cocción 
1 horas, hasta que el pollo 
y lv verduas está tersa 
vea nota! Rie el polo 
vn el jugo que desprenda 
¿luranc la acción y remuea 
lus verduras de vez en cuando, 
Espolvoree con perfil, Core 
pollo en cuartos y sfrvalo 
vols verduras 


¡Notas Sila piel del pollo 
empieza a quemarse, cúbrala 
sn papel de aluminio, 


Pollo al curry cosido cto mima la 


con almendras p 
3. lnsorpore los tomates si 


y anacardos escussit el pollo y la menta 
Déjelo cocr a fuga lero 
Tiempo de preparación diam 45 minas, hata 
30 minas ue el pollo sé cocido. 
Tiempo de cocción Resmueva de vez en cuando 
50 minos 
Pana (+8 personas 


0 pora vierta Un poco de auto 
+, Incorpore, removiendo 

el sogar y loros scos. 
Va taza de aci Adorne el plato on cilantro, 


3 vobollas grandes, picadas 

A dientes de ajo, machacados 

Y encboradias de fini 
fresco picado 

2 cucharadas de gara 
masa 

E cucharada de cilantro 
solido 

Y cucharadita decircama 
$ de tomates de oo 


12 kg de trozos dé polo, 
sl plel 


conto. 
Un buen relleno propor 
«iona al pollo un sabor 
delicioso, pero tine 
tendencia a drcamacso, 
Para exiarlo, coloque un 
inendrugo de pan nado 
som macequill o una 
rodaja de pao duro 
restregada con ceboll o 

e la abertura dela 
idad estomacal. 


agur matural 
nacardos si sal 
soe alondra 
troceadas 


1, Callar acelt en ama 
«acerola y dore en ell la 
seballa, Añada el ajo ye 
jengibre y prolo 
cocción 2 minuros. 
2, Agregue el gatam masa, 

dl sama yla córcuma y siga 


cono 
Jn caso de que desee proparar su propio gara masalo, 
tueste por separado semillas de cilantro, comino y 
cardamomo, granos de plienta negra y can 

Cuando cada uno de ellos haya Jiberado su aroma, titórlos 
sn un robot y guáedelos en recipientes herméticos, 

Se conservan durante mn 


SABROSAS RECETAS DE POLLO ACONTECIMIENTOS ESPECIALES 


' Pollo y brécol | 
en corona de 
“gougtre” 

Tiempo de preparación 
Tiempo de coción 


30 minu 
Para 6 personas 


Ls 


bugs de pollo grandes 


pimienta negra rción molida 


1. Cuera las pechugas en 


agua hieviendo durante 

12 minuros, hasta que escán 
tiernas. Escrralas, déjelas 
emfelar y 

Clueza el bréo 

hirviendo y escúrralo bien 

2, Mexcle el queso y la fécula. 
Es un caro, caliente la leche 


sm 
tod 
hos 
bien 


SABROSAS R 


o del furgo e incorpore 


a harina ala vs, Bata 
sezela con fuerza y 
pruebe que la harina esté 
w ligada. Devuelva la masa 
y remuévala hasta 
ina y se despegue de 


16 
los huevos uno 4 uno, 
barendo bin rs cada 
adición a fin de que se 
orporen, Disponga la masa 
«norma de corona en una 


Fuente oval 
dinero. 
xo la mezcla dle queso 
pollo y brácol, in 


pe 
dur 


s 


vado es iba añada 


la de 25 co de 
ertaenenol 


rodurca la 
ute enel horno a 2000 
e 30 minutos, En 


to la pasta "gougtre 
a, el plato ecará lito, 
alo inmediaranente, con 


ensalada, 


Pie 
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2 osados cum especias 


AS DE 


Picantones asados 
con especias 
Tiempo de preparación: 
Soto 
Divinos 
Pa poros 


Y 

Y picanones medianos 

3 cucharadas de miel 

Y cucharada de aqua de rosas 

2 encharaditas de cardamomo 
molido 

Y cuchara 
de timón 

2 cucharadas do acelto 

Y cuctaradíta de sal 

sua pleca de pimienta 
de cayena 

1 1a5a de alme 

as y pela 
de cilantro 


POLLO 


L.Segue los picamones on 
papel absordenue, Messi 
vnbol los ortos Ingredientes. 
excepto ls almendras y el 
«lam, 

2, For una fuente para 
homo son una hola de papel 
¿le aluminio lo bastan 
ande como pará envase 
bin os pollos, Colóquelos 
sole jay vero 
pequeña 


merca de 
cavidad abdominal Roc os 
picamones con el reso y 
disponga sobre ellos ls 
cnn preslónlas 
ligeramente. 
3. Eovuélvalos en el papel de 
<lumini y doble Ls pumas. 
Cézalos 1 hora a hora 
medeado (180 "C), Des 
el paquete y riega los 
picantones come ago dela 
4. Cuézalos rro 30 minutos 
ct el horso, sin envolvs, 
dándoles h vue y 
regáridolos come! jogo reporte 
ds veses, Tras la cocción, 
adquieren un ono dorado, 
Dégels reposar $ múnaros 
desrincharlos. Adorne 


son canto. 


Coso. 
Los frutos secos suelen 
volverse ranclos con el 
| calor, Cómprelos en 

pegueñas cavidades y 
| gaárdels sempre en un 
| Tur fresco, dentro de 


menes hermécos 


ACO 


Polia con pacanas 


Pollo con pacanas 


Tiempo de preparación: 
30 minunos 
Tiempo de cocción: 
10 minuros 
Para personas 


a de gesda rallado 
ta e ato rallado 
% aga de pat fresco rallado 
cuckavadit de ato 
crolda 

pimienta megra reión mo 
1 huevo poco batido 

Y cucharada de agua 

200 4 de mantequilla 

2 ncharadas de acehte 

hosts o perejil para adornar 


TECIMIENTOS ESPECIALES 


bielas con el resto de la 
mecha 
3. Caliente accio y 


1, Envuclra las pechugas en 
lin transpazente y apláselas 
asta que tengan exa de 


grosor mnassequilla eo una sartén 
dias pocanas — Mana, Fría las pechugas 
e el es dle dos en dos, dándoles la 
Mércels en un bol juro vuelta na vez, hasta que 
com el queso, el pan rallado, — estén ciernas y doradas 
La salvia y pimiema al gusto, (2-3 min 


Mata, en no secipicnte, el 
huevo con ol agus hasta 
intacto bit Siialas adornadas con las 

| 3, Cabra las pechugas soma | pacanas reservas y un 

| mirad del merca de inaojo de berron o unas 
pacanas,sumérialos co cl ramas de pere. 
huevo bardo y acabe de 


Mantenga 
iienaras rf el seso. 


corso, 
Los menuillos del pollo estómago, corazón, cuello 
Eígado = e estropean rápidamente, por lo que conviene 
coxinarlos demo delas 24 horas posteriores a su adquisición 
Con el hígado puede preparar un excelente pat, Se adquiere 
envasado o dcectamente dela pollria. Con los demás 
imeñnbils obtendrá sabrosas sopas y caldos, 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO ACONTECIMIENTOS ESPECIALES 


Arroz con pollo 
y marisco 


ajo y ls trozos de pollo a 


Ese plato contiene los Íucgo rápido, Páselos a un 
ingredienes dela paella plo y resrveos, 
crndicional, aunque con un — |-2, Enel jogo restan, 


método de cosción diferente, | rohoguala cb 

se ablando, Incorpore el artos 

Tiempo de preparación: y remesa, Cuando empiece a 

40 minutos. ¿doranse, añada el azafrán y el 

"Tiempo de cocción: «aldo de pollo y lleve el arroz 

1 hora «a obullción, Agregue el polla 
Para personas y elajo reservados, 


de ATi yhomsed minus 
LL pora 19 
A Cae 
1 polla det, To ylos guantes Prolongae 
Jucocuión 5 ninos haba 
ue ol arorabsatba odo 


oecado) 


lentas, limpie los meji- 
+ y póngalos en una 
cacerola honda con 
de agua o vino, Tape y de 

socer los meilones hasta que. | 


desecho | 
aquellos que estén cerrados, 
5, Esponje el arroz con 


4. Limpie bien los mej 
y clic, filamentos ant 
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SABROSAS RECETAS DE POLLO 


Índice | 
l 
Alas 
con arándanos 42 
morimadas 44 
amarinacas a las 
blerbas 13 
Arroz con pollo y | 
marisco 62 | 
Brochetas 
ala arenal 32 
de pollo Satay 48 
picomes 44 


Cog au vin" 19 


le de pollo. con pasta 35 
Chop Suey de pollo 2 
Empanada de pollo 24 
Ensalada 
de pollo son salsa 
agridulce 7 


especiada 4 


marroquí 6 


sencilla con verduras 6 


tibia de po 

«on pimiensos 13 
Gratinado de pollo con 
Lbrésoldo 
Hambarguesas de pollo | 
s 


| ada barbace 


jas de col rellenas. 


de pollo 27 
l 


Pastel de pollo 16 
Paté de bígado de pollo al 
brandy 14 
Pechugas asadas con 
iantequill de lima y 
jeogjbre 50 
Picantones asados 
con limón, sésamo y 
cilantro 47 
com especias 60 


Pizzas de pollo 


pita 30 

Pollo ala diabla 48 

Pollo a ln española (guisado 
ala cauela) 22 

Pollo: la oriental 48 

Pollo lo parmesana con 
salsa de tomate 22 

Pollo la sidra 56 

Pollo a la toscana 38 

Pollo al curry con alen- 
dias y anacardos $7 


Pollo ale 


indonesio 54 
italiano 41 
tandoori 55 
Pollo ad eragón 
con timón 44 
Pollo asado con relleno 
die perejil 29 


Pollo asado con bacon 


y salsa de pan 18 
Pollo asado Pizzaiola 32 


Polla con aceitunas, higos 


y orejon 
Pollo con costra de 
almendras 20 
Pollo con curry y yogur 25 
Vollo con món 
y clamro 35 
Pollo con nueces y queso 
ae 32 
Pallo con pacanas 61 
Pollo con queso azul 54 


Pollo can tomate y salsa 


dle gui 
Pollo en cazuela al esilo 
caribeño 28 
Pollo Laksa 10 


Pollo marinado al elo 


mexicano 36 
Pollo salteado con piña 39. 
Pollo Sab Choy Bow 14 
Pollo Serogonolí 23 
Pollo y brécol eu corona de 
“gougire” 58 
Rollitos de pollo plascados 
so 
Sopa de pollo 
som albóndigas 9 


Terriva de pollo y setas LS 


OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN: 


lados 

Aliénticos puddings Ingleses 
Muines dlls 

ION es less de 

Clics de cole 
CNI os y caructos 
Co ja 

Cocina española 


Cócina francesa 
Cocina pega 
Cocina leia 


Cocina indonesia. 
Cocina inglesa 


Cueina irlandesa 
Cool Kaliona 
Eolna Japonesa y coreana 
Cocina ames 
Cucina ligera 

pa marroquí 

wn mexicana 

wma para niños 
sein popular internacional 
vela taslandesa 


cin ox me 
Cotino vegetariana rápido 
Ma pida pora nos 
Elida y meriendas para 
io 
Ppolicion 
Dele 
da 
Idlicosas recetas de poto 
Dellosos platos al cury 
E 
moles dalcos y regalos 
AY bombones 
ido de la 
Mor pUONRs 
e ninos 
A pants y mantecados 
Uso y Lazuclós 
y postres 
al imprescindblcs 
08 de pasta 


1ovetas de carne 


Unetna mediterránea 
Eoelis vegetariana rápida 
ANUN dE Scones 
Ie A Fevctns de verdura 
¡Nes toco infantiles 
Manos y hotlorío 


Pasta perfecta 
Pasta Fápida 
Pastos al instante 
Pastos rápidos y sabrosos 
Pasteles y pudimos 
pasteles $ aras 
Pequeña delicias de fist 
Pescados y maracos 
ias y gratinado 
Platos lsicos de aoror 
Platos clóicos de verduras 
Poll al io 
Presentes noideños 
gotas y detallos 
Recetas de paraa papulires 
Recetas para sorprender 
Repostela clásica 
rias y puatlos 
Sabrosas véselas de pollo 
abro tpas 
Sul y alos 
Saltzados y guisos de sarén 
Sensaciondié cóctel y 
chidas para Mesas 
Sopas de todo el mundo 
Topas 
Luttas de fiestas infantiles, 
arias y patclos de chocoln 
Tartas panteon de queso 
Jrs Jules y saladas 
Tentndoras patas de 16 
Tao pora barbas 
Torla, crepes y rebozados 
Yi CNS ds ds 
ESTAS 


nal ccloo del 
mb nana 
lada ria 
canso md 00, 
ls dl progama 
intacaciand Do vta 
dos Mes 
azote 
me 


PARTE 
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